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Desafíos en el matadero para obtener alimentos 
más seguros

Challenges in the slaughterhouse to obtain safer 
food

Prof. Dra. MdVLiris  Kindlein

23/11/2023

Profa. Dra. Liris Kindlein

Organización 
Mundial de la 
Salud (OMSA)

Importancia de la 
seguridad 

alimentaria

Enfermedades 
transmitidas por el 

agua y los 
alimentos

AÑO: 600 millones de 
casos de 22 tipos de 

enfermedades 
transmitidas por 

alimentos 
(subreportado)

AÑO: 420 mil personas 
mueren tras ingerir 

alimentos y agua 
contaminados.

Los agentes responsables 
de la mayoría de las 

muertes son:

Salmonella: 52 mil 
muertes,

E.coli: 37 mil muertes

Norovírus: 35 mil 
muertes.

Fonte: OMSA- Global burden of foodborne diseases
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FoodNet 2023 Preliminary Data - SEPTEMBER 4, 2024

Campylobacter y 

Salmonella siguen 

siendo las 

PRINCIPALES 

CAUSAS

Tendencias generales en los Informes
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FoodNet 2023 Preliminary Data - SEPTEMBER 4, 2024

La incidencia de 

infecciones por 

Campylobacter, 

Cyclospora, STEC, Vibrio y 

Yersinia AUMENTÓ en 

2023 en comparación con 

2016-2018.

Tendencias generales

6

FoodNet 2023 Preliminary Data - SEPTEMBER 4, 2024

La incidencia de 

infecciones por Listeria, 

Salmonella y Shigella NO 

CAMBIÓ en 2023 en 

comparación con 2016-

2018.

Tendencias generales
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FoodNet 2023 Preliminary Data - SEPTEMBER 4, 2024

La incidencia de infecciones 
por Campylobacter, Listeria, 
Salmonella y STEC en 2023 

fue mayor que las tasas 
objetivo de Healthy People

2030.

La incidencia de estas 
infecciones debe 

disminuir para alcanzar 
las tasas objetivo.

Tendencias generales
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Número de surtos multiestatales investigados, por año y patógeno

Fonte: Centers for Disease Control and Prevention (CDC) - USDA
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Patógenos relacionados aos Brotes (%)

Fonte: Centers for Disease Control and Prevention (CDC) - USDA

66% de los surtos

18% de los surtos

16% de los surtos
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La mayoría de los brotes (72,0 %) tuvieron un origen bacteriano y los agentes
etiológicos más comúnmente identificados fueron Escherichia coli, coliformes
fecales, Staphylococcus aureus y Salmonella spp.

El porcentaje de brotes de las ETA
con identificación de un agente
etiológico o microorganismo en
Colombia ha fluctuado entre 2010 y
2024.
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Durante el año 2024, se notificaron al SIVIGILA
611 brotes de ETA en Colombia, afectando a
8,257 personas (tasa de ataque: 22.6%) y
exponiendo a 36,538.

Los departamentos con mayor incidencia de
brotes fueron Antioquia (101 brotes, 15.3%),
Cesar (54 brotes, 8.2%), Cali (46 brotes, 7.0%),
Bogotá D.C. (36 brotes, 5.4%) y Cartagena (36
brotes, 5.4%)

BROTES – COLOMBIA - 2024
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Estos hallazgos subrayan la necesidad
de reforzar las prácticas de higiene y
manipulación de alimentos, e
implementar estrategias efectivas de
control y prevención en diversos
entornos, especialmente en el
ámbito doméstico

En 2024, los principales lugares de ocurrencia
de brotes de ETA fueron los hogares (49.2%),
seguidos por establecimientos educativos
(15.4%) y restaurantes (10.1%).
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CUÁNTOS 
BROTES 

RELACIONADOS 
CON 

PRODUCTOS 
AVÍCULOS

Infección por salmonela

15

4.5%

ORIGEN 
AVÍCULO

8º 12
º

Distribución de alimentos que causan enfermedades transmitidas por los alimentos y el
agua, Brasil, 2014 a 2023.
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Representan >90% de los casos de intoxicación alimentaria relacionados con 
bacterias en todo el mundo

Microorganismos patógenicos

17

Directrices del Codex sobre 
principios de análisis de riesgos

 Ausencia de  

patógenos 

humanos  -

Salmonella, 

Campylobacter

 Reducción de 

residuos 

químicos: 

antibióticos, 

componentes 

inorgánicos.PATÓGENOS ENVOLVIDOS

AQMR – Priorización de los peligros asociados a la carne de cerdo BR

AQMR – Priorización de los peligros asociados a la carne de pollo BR

19

ORIGEN: 
ENTÉRICO
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El Boletín Epidemiológico Semanal

Instituto Nacional de Salud

Colombia

Publicación de tipo informativo que presenta el
comportamiento de los principales eventos e
interés en salud pública, que son vigilados por el
Instituto Nacional de Salud (INS), mostrando los
casos que son notificados por las instituciones de
salud, entidades territoriales y distritos.

Tiene en cuenta los acumulados semanales y los
promedios históricos.

ACCIONES 
MITIGATORIAS EN LOS 

DISTINTOS ETAPAS DE LA 
CADENA PARA TENER 
UN PRODUCTO FINAL 

INOFENSIVO

MONITORAMENTO

LOS PRINCIPALES 
OBJETIVOS DE UNA 

INVESTIGACIÓN 
EPIDEMIOLÓGICA 

SON:

1) Identificar y estudiar el agente responsable 

(serovares)

2) Encuentra la fuente de infección

3) Formular recomendaciones para prevenir 

la transmisión y (re)contaminación

ACCIÓN CONJUNTA E INTEGRADA (CADENA)

Braga & Werneck, 2011

Fundamentos para el Controle Implementación de controles en todas las etapas de la 
cadena de producción

- productores,

- Matadero

- agencias gubernamentales

- instituciones de investigación para actualizar sus
procedimientos para evaluar los riesgos relacionados
con la seguridad alimentaria.

SEGURIDAD 
ALIMENTARIA

detección de microorganismos potenciales antes de 
llegar al consumidor (producto/proceso)

Programa Nacional de Sanidad Avícola
(PNSA)

Las principales enfermedades oficialmente
controladas son:

- Gripe aviar

- Enfermedad de Newcastle

SALMONELOSIS: S.Gallinarum, S.Pullorum, S.En
teritidis, S. Typhimurium

- Micoplasmosis: Mycoplasma gallisepticum,
M.synoviae y M.melleagridis (pavos)

en línea con el Código 

Sanitario para los 

Animales Terrestres, 

de la Organización 

Mundial de Sanidad 
Animal (OMSA)

2.610 serovares
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Pulorose

Tifo Aviário

Salud
publica

Respiración difícil,
plumas erizadas,
alas caídas,
cabeza pesada,
Falta de apetito,
Heces blanquecinas
pegadas alrededor de
la cloaca.

• Afecta a todas las especies 
animales y son 
susceptibles;

• Componente frecuente de 
la microbiota animal;

• Distribución mundial.

2022 – Sexto año de vigencia del IN20

138 establecimientos = 135 pollos y gallinas + 2 pollos y pavos + 1 pavo

n = 2992 muestras (64 muestras de pavos + 2928 muestras de pollos)

La incidencia de Salmonella spp. fue: 14.17%
(415/2928) para pollos y gallinas

Y
0% (0/64) para pavos.

EVOLUCIÓN 
PORCENTUAL

Variación porcentual en la serie histórica de 2017 a 2022 de los resultados de detección de
Salmonella spp. en muestras oficiales de mataderos de pollos brasileños, recolectadas de
conformidad con la Instrucción Normativa n.º 20/2016.
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Programa exploratório (n=160)

IN n° 20/16 - Ano 2017 (n=441)

COMPARACIÓN DE SEROVARES DE SALMONELLA EN EL PROGRAMA EXPLORATORIO
X EN N.° 20/16 – Año 2017

33

COMPORTAMENTO PRINCIPAIS SOROVARES 2004- 2017

Ano 2004 2005 2006 2007 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Total amostras ribotipadas 838 476 1 10 14 335 840 201 46 933 359 17 413
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Salmonella ser. Heidelberg Salmonella ser. Enteritidis

Obs: Dados IN n°70/03, Exploratório, IN n°20/16.
34

Relevante
-

Importante
investiga-lo
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SOROTIPIFICACIÓN – 2022 (porcentaje)

• S. Minnesota (60% de las muestras - 249/415)

• S. Heidelberg (21.7% de las muestras - 90/415)

• S. Typhimurium e S. monofásica (1, 4, [5], 12:i:- ) = 0.48% (2/415)

• Salmonella enteritidis ZERO  SALUD PÚBLICA

Demais sorotipos de salmonella identificados representam ao todo 18,31% (76/415), como S. Agona, S. 
Alachua, S. Anatum, S. Braenderup, S. Brandenburg, S. Corvalis, S. Give, S. Infantis, S. Idikan, S. Javiana, S. 
Kedougou, S. Kiambu, S. Liverpool, S. Livingstone, S. Mbandaka, S. Molade, S. Munchen, S. Newport, S. Ohio, 
S. Ouakan, S. Rissen, S. Saintpaul, S. Senftemberg, S. Schwarzengrund e outras salmonelas não tipificadas. 
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Objetivo: Determinar la prevalencia de Salmonella spp. en muestras de pechugas de
pollo para consumo humano en diferentes localidades de Bogotá.

72 muestras en tiendas y plazas de mercado de 4 localidades de la ciudad.

La prevalencia estimada para Salmonella 
spp. fue del 29.2% (n=21)

37

Los serovares identificados con mayor 
frecuencia fueron:
- Salmonella enterica group IIIb,
- S. Bredeney
- S. Virchow.

Variaciones en las prevalencias de
los serovares encontrados pueden
estar dadas por las diferentes
condiciones de manejo establecidas
por cada una de las granjas y/o
países, adicionalmente las
condiciones climáticas y geográficas
pueden favorecer más la
proliferación de unos
microorganismos que de otros.

• Violación Del Ciclo De Monitoramiento Para El Control De 

Salmonella spp (matadero - cia):

Acciones correctivas en el proceso:

 identificar la causa de la infracción;

 revisar los programas de autocontrol;

 adoptar acciones correctivas y preventivas con el objetivo de 
restablecer el cumplimiento – CAMPO A INDUSTRIA.
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LAS ACCIONES DE CONTROL DEBEN EJECUTARSE DESDE LA 

GRANJA HASTA EL PLATO DEL CONSUMIDOR.

Control de 
Patógenos

(Salmonella
sp.)

¿De dónde
proviene?

¿Cómo
persiste?

¿Cómo se
propaga?

Las principales fuentes de contaminación

Salmonela: vectores

Cama

Reproductoras
infectadas

Agua

Alimiento

EquiposHombrePlanta de 

incubación

Roedores

Contaminación ambiental

animales salvajes

Transporte

Matadero

Resumen de la contaminación de los huevos por Salmonella (Gantois et al., 2009)
Horizontal transmission

route

Vertical transmission route

1) contaminación durante 

la formación del huevo;

2) por contaminación fecal

Importancia de la calidad 
de la cáscara del huevo

Ocurre por contacto con:

- heces y ambientes

contaminados,

- Los roedores ayudan a

propagar las bacterias.

Prevención y control de factores primarios: Salmonella Paratífica

1. Calidad del agua

2. Gestión ambiental (ventilación, nebulización…)

3. Nutrición

4. Enfermedades respiratorias

5. Inmunosupresión (Marek, Gumboro, Anemia, Micotoxinas…)

6. Estrés (Densidad, Ambiente…)

7. Calidad intestinal (microflora y camada)

8. Vacio sanitario (intervalo entre lotes), limpieza y desinfección.

9. Manejo en la producción de huevos.

10.Higiene en el criadero/incubatório

11.Control integrado de plagas

12. Contaminación inicial – pollo que llega ao matadero
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Desafíos en el matadero para obtener alimentos 

más seguros

CARGA MICROBIANA 

QUE LLEGAN LOS 

POLLOS

PUNTOS CRÍTICOS 

EN EL PROCESO DE 

SACRIFICIO -

CONTAMINACIÓN 

CRUZADA

FORMACIÓN DE 

BIOFILM EN EQUIPOS 

E INSTALACIONES

Abordar los desafíos en el matadero para 
obtener alimentos más seguros

P ro f. Dra. MdVLiris Kind lein

2 3 /1 1 /20 23

PRIMERO
DESAFIO

CALIDAD DEL 
POLLO QUE 

LLEGA

AVE CON BUCHE COMPLETO ANIMALES NO UNIFORMADOS

CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA ES FUNDAMENTAL

Resistencia de la pared intestinal: pierde integridad.

Principales causas de contaminación. 

Ayuno
inadecuado

Contaminación

No 
uniformidade

del lote

Fallos de
evisceración

1. Rotura intestinal
2. Contenido fecal
3. Contenido em el buche
4. Rotura de vesicula biliar

Retiro de 

comida y agua 

ad libitum (8h 

y 12h)

Cosecha
Transporte 

(<2h)

Mantener aves 

en la planta 

procesadora.

Colgado

Etapas previas al sacrificio que afectan la calidad 

de la carne de ave (5 pasos)

51Liris Kindlein, MVD, Dra. - UFRGS
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AYUNO

CORTO PERIODO X LARGO PERIODO

• Salmonella e Campylobacter

• Contenido fecal

PÉRDIDA DE PESO

1,3% (TGI) = 4-6 horas

+ 1 hora = 0.25-0.50% (linear)

♀ > ♂

Evite la contaminación del TGI

53

• Disminución de la competencia de la flora

beneficiosa.

• Cambio en el pH del buche (aumento)

• (Hambre) Ingerir la cama – contaminación

ambiental

Ayuno prolongado

Liris Kindlein, MVD, Dra. - UFRGS

54

Relación: INDICADOR DE AYUNO ADECUADO

INTESTINO (sin páncreas) / peso de AVE VIVA

INDICADOR DE AYUNO DEVE ROANDAR EL 4.5%

Liris Kindlein, MVD, Dra. - UFRGS

Evaluar el estado de ayuno de sus pollos antes 
del sacrificio

Salmonela e salud intestinal

< PRESSION 
DE 

INFECCIÓN

Abordar los desafíos en el matadero para 
obtener alimentos más seguros

P ro f. Dra. MdVLiris Kind lein

2 3 /1 1 /20 23

SEGUNDO 
DESAFIO

CONTAMINACCION 
NO PROCESO

Contaminación
Cruzada
(Salmonella e 
Listéria)

57
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MATADERO

Contaminación cruzada entre canales

• Contacto directo entre contaminados y no contaminados;

• Contaminación fecal/gástrica/ingluvial;

• Dedos mecánicos: desplumar;

• Plumas contaminadas que quedan en la canal;

• Colaboradores e instrumentos/equipos.

• OTROS PASOS (ÁREA SUCIA Y LIMPIA)…

Tasa de contaminación bacteriana en las etapas de 
procesamiento del sacrificio.

ZONA SUCIA ÁREA LIMPIA

Escaldado

 Acumulación de materia orgánica y

suciedad;

 Contaminación del agua por

Salmonella spp.;

 Propagación en la canal;

 ÁGUA:

Calidad/Temperatura/Renovación

Portador de bacterias de la piel.

61

Desplumagem

 Ajuste de los dedos mecánicos

(cilindros): evita lesiones y la

introducción de microorganismos;

 Plumas contaminadas que quedan

en la canal;

 Salmonella spp. puede adherirse a

la desplumadora y propagarse por

las canales – Formación de

biopelículas.

63

Fonte: Ramesh et al. (2002)



21/07/2025

11

Características que 
favorecen la 
presencia y 

propagación de la 

contaminación

Abordar los desafíos en el matadero para 
obtener alimentos más seguros

Prof. Dra. MdV Li ri s Kindlein

23/11/2023

TERCERO 
DESAFIO

FORMACIÓN DE 

BIOFILME E MALA 

HIGIENE

Los microorganismos que forman biopelículas se vuelven más resistentes.

La Salmonella en biopelículas en la superficie de las canales de pollo puede
ser resistente a los desinfectantes utilizados durante el proceso de sacrificio.

Las biopelículas son comunidades de células microbianas 
adheridas a superficies hidratadas.

El último informe sobre zoonosis publicado por la EFSA PARA 2021 confirma que la
CAMPILOBACTERIOSIS es la infección gastrointestinal transmitida por alimentos
notificada con MAYOR FRECUENCIA en la UE.

El número de casos fue
de 127.840

lo que equivale a 41,1
casos por cada 100.000
habitantes

68

Tendencias en casos humanos confirmados de 
campilobacteriosis notificados en la UE, por mes.

Al igual que con otros
microorganismos, existe una 

CLARA ESTACIONALIDAD en el
número de casos confirmados 

de campilobacteriosis en la
UE/EEE, con PICOS EN LOS 

MESES DE VERANO. 

69

Las especies de CAMPYLOBACTER SON SENSIBLES a la desecación, al pH ácido y a

muchos desinfectantes, pero siguen siendo una de las principales bacterias

causantes de enfermedades transmitidas por los alimentos.

Campylobacter jejuni es capaz de formar BIOPELÍCULAS in vitro y en superficies en
diversos puntos de la cadena de producción de carne de ave.
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C. jejuni también se encuentra en biopelículas mixtas, prevalentes en

la mayoría de los entornos; en estos casos, la bacteria actúa como

colonizador secundario.

Las biopelículas ofrecen varias ventajas a C. jejuni, ya que facilitan el

intercambio de genes, nutrientes, enzimas, etc.

Por lo tanto, las biopelículas representan un riesgo significativo

debido a su CAPACIDAD PARA ALBERGAR microorganismos

patógenos y facilitar su SUPERVIVENCIA.

RESISTENTES

PPHO PROCEDIMIENTO ESTÁNDAR DE HIGIENE OPERACIONAL

Después del procesamiento, los equipos,

utensilios, piso, paredes y ambiente
presentan una alta carga de desechos, con
un alto valor nutricional: una mezcla de
proteínas, grasas y minerales.

Eliminación de residuos orgánicos y
minerales de las superficies antes de la
aplicación de agentes higienizantes.

Por tanto, el procedimiento de higiene
debe realizarse en dos etapas
diferenciadas: limpieza e higienización.

71

72

IMPORTANCIA DE LA CALIDAD DE TODOS LOS PASOS DE 

SANITIZACIÓN

PPHO
Fluxograma da operação:

73

Accion
mecanica

Reforzar acciones en el Procedimiento Estándar de Higiene, 

intercambio de productos

PLAN DE ACCIÓN - Salmonella Alternativas para el control de biopelículas en la 
industria alimentaria

Extractos de plantas

La actividad antibiofilm de los extractos de plantas se debe a la presencia de

compuestos bioactivos, como compuestos fenólicos, flavonoides, ciertos

oligosacáridos y lípidos y ácidos grasos.

(Pompilio et al., 2023). 

Inhiben o eliminan biopelículas principalmente inhibiendo la formación de matriz

polimérica, INHIBIENDO LA ADHESIÓN Y UNIÓN CELULAR e interrumpiendo la

producción de matriz extracelular.

(Lu et al., 2019 ).

https://link.springer.com/article/10.1007/s10068-023-01349-3#ref-CR99
https://link.springer.com/article/10.1007/s10068-023-01349-3#ref-CR70
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Alternativas para controlar las biofilms de Salmonella en 
la industria alimentaria

ENZIMAS

Las enzimas se consideran “sustancias químicas verdes” que no desarrollan tolerancia ni

resistencia a los patógenos transmitidos por los alimentos y son completamente

biodegradables.

(Meireles et al., 2016 ; Rudolph et al., 2018).

Las enzimas potencialmente pueden atacar y liberar la matriz de EPS de lo biofilm,

alterando la integridad física de la matriz y liberando las células de la biopelícula.

(Kim et al., 2019). 

Alternativas para controlar biofilmes na indústria 
alimentícia

Enzimas

No estudo de Iniguez Moreno et al. (2021), uma mistura de protease

alcalina e α-amilase removeu 93 e 96% dos biofilmes de

Salmonella formados em superfícies.

Avila et al. (2019 ) obtiveram uma remoção de cerca de 2,3 log

UFC/cm2 de células de biofilme de S. Typhimurium em superfície com

uma mistura de enzimas (PROTEASE, LIPASE E AMILASE).

Análisis microbiológico para la validación de PPHO

Toma de muestras en diversos sectores y equipos industriales

EN CONCLUSIÓN... Control de Salmonella/Campylobacter

1. La atención se centra en controlar (reducir la presión 

de la infección);

2. Control de la contaminación cruzada en el matadero

3. Acciones para prevenir la formación de biopelículas

liris.kindlein.ufrgs@gmail.com

“ACCIONES EN LA CADENA REFLEJAN SOBRE LA SALUD 
PÚBLICA Y LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS SEGUROS”.

Muchas gracias.!

https://link.springer.com/article/10.1007/s10068-023-01349-3#ref-CR75
https://link.springer.com/article/10.1007/s10068-023-01349-3#ref-CR107
mailto:liris.Kindlein.ufrgs@gmail.com

